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OZET :

Yusufeli iilkemizin zeytin Uretilerr Sneml
ilgelerinden biridir, ilgede &nemli mikiarda zey-
. tin {iretilmesine ragmen, zeytinlerin degerlen-
dirilmesj icin gerekli ekipman we tesis meveut
degiidir, Yore zeytinleri; Trilye gesidinden ori-
jin almis olup, mahalli olarak genelde Sati ve
Butko diye isimlendirilen iki tipten elde edil-
mektedir. .

Bu calismada, Ozellikle - hakkinda yeterll
bilgi bulunmayan Yusufeli sofralik siyah zey-
tinlerinin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal &-
zellilderi, Yusufeli iicesi ve Erzurum piyasasin-
dan temin edilen Grnekler analiz edilerek aras-
titmistir,

Orneklerin fiziksel dzelliklerinder, 1000 ta-
ne adwl.g (g): 1962-2876, ortalama 2506,
kilogramdek; tane sayist (adet); 348-510, or-
tala-ma 405, meyve uzunlugu (mm); 22,27-15,46,
ortaiams 19,04, mevve genisligi {mm),; 16,55~
11,91, otalama 14,12, et orani (g/100 tane);
141 -229, ortelama 190, gekirdek oram (g/100
tane); 45-73, ortalema 60, et/cekirdek orani;
26-39, ortalama 3,2 olarak belirlenmistir, Zey-
tin etinde yapilan kimyasal analizler neticesin-
de topiam kurumadde (%}; 38,3-73,0 ortalama
59,6, yvad (%); 6,0-27.0, ortalama % 18,8, top-
lam protein (%); 133-286, ortalama 2,03,
asithik (%); 0,24-0,70, ortalama 0,42, pH;
4,47 - 595, ortalama 5,25, tuz (%); 2,11-9,99,
ortalama 5,74, kitl (%); 3.,58- 1034, ortalama
6,82, kalsiyum [(mg/100 gram); 91-163, or-
talatia 130, magnezyum {mg/100 g}: 39-76,
-ortalama 54, sodyum (mg/100 g); 88- 198, or-
talama 154; potasyum (mg/100 g}; 32-76, or-
talema 49, demir {mg/100 g); 0,50 -2,88, orta-
tamo 1,40 mangan (mg/106 g); 0,01-0,05, or-
telansa 0,02, bakir (mg/100 g); 0,03-0,07, or
#glama 0,04 teshit edidmistir. Duyusal analizler
soriucunda, genelde drnekler panelistierce orta
dzrecede kabul edilmistir. - '

GIRIS ve KAYNAK TARAMASI

Sofraltk zeytinler, igerdikleri yitksek oran-
da vadi, miktan az encak kaltesi yiksek pro-
teini, gesitli mineral maddeleri, vitaminleri ve
istah agici Gzellikleri dolayisiyla bolca titketi-
lén Gnemdi g-l.d'a'lmadd‘e!e‘rinden biridir (1), Bes.
leyicilik degerinin ylksekiidi ve aromatik Gzel-
liklerinin hosa gitmesins ragmen, (lkemizde
yikselk vasiil ve kaliteli sofrahk zeytin Gretil-
medigi fede edilmektedir (1, 2). Bu durum,
vitksek kaliteye sahip oldugu helk arasinda
vaygin olarak bilinen Yusufeli Yoresi Zeytinleri
ioind3 gegerlidir.

Karadeniz Roigesi'nde belirli alanlarda ye-

" tistirilen zeytinin en Hremli fretim yerlerinden

olan Yusufeli Yiiresj Coruh Vadisinde yilda yak-
lasck 750 ton zeytin elde edilmekiedir (3). Yore
zeytinleri, Trilye cesidi orijinli olup, Sat ve’

© Butko diye hilinerr mahalli ki tipten olusmak-

tadsr.  Uretilen zeytinlerin biyiik bir bolimi
sofraltk siyah zeytine mahalli olarak isienerek, -
pivasaya arzedilmektedir. Zeytin islenmesi ta-
mramen  iretici ev kogullarinda gerge‘kdeﬁi’ril-
mektedir. Sofralik yesil zeytin Gretimi ise goX
azdir. Ancak, bir kisim yetistirici kendi ihti-
yaclar) igin vesil zeytin salamurasi yapmakta-

*dhr,

Ulkemizde Uretilen zeytinlerin gesitli fizik-
sel ve kimyasal tzelliklers b-eliilrieﬁ‘mi$ (1, 4, 5,
5, 7}, bu arada zeytinferin farkli uygulemalaria
olgunlagtiriimas: denenmis ve olumlu netice-
ter ahmmustie (1, 5, 6, 7, 8, 9). Bu c¢alismade;
yaygin olarak Dogu Karadeniz ve Dodu Anado-
funun bea yirelerinde titketilen ve kaliteli ola-
rak kabul edilen, Yusufeli Zeytini diye isimlen-
dirilen, Yusufeli Yoresi Zeytinlerinin fiziksel,
kimyasal ve duyusal &zelliklerj incelenerek, di-
ger zeytinlerle mukayesesi yapimistir.

(*) Bu aragtirmanin belirli bir bolimi 5= 7 Ey-
111 1988 tarihinde «t Ulusal Biyoleknoloji
Sempozyumunda - Ankara» sunuimugiur,
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MATERYAL ve METOT
1. Materyal

Zeytin Ornekleri Ozellikle Erzurum piyasa-
sindan ve Yusufeli ilcesinden temin edilmistir.
Orneklerden bir adedi kavrularak islenmig, biri
higbir teknolojik islem g&rmemis, difer dokuz
adedi salamura etmek suretiyle olgunlastiriimis
siyah zeytinlerden olugmustur. '

2. Mejtot _ ]
2.1, Fiziksel Anallzler

Tane boyutlari, et oram, gekirdek oram, et/
gekirdek onani, tane sayisifkg Baser ve Kiig'n
(1) belirttidi gekilde yapilmastir,

2.2. Kimyasal Analizler

Kurumadde, 105°C'deki etlivde kurutmak
suretivle (10); kil miktar, 475 + 25°C'de yak-
mak ISuretiyl'e' (11); protein, kjeldah! metoduyla
{11); ham yad, petrol eteri ekstraksiyon yoluy-
la (12); pH, pH metre ile; asitlik, N/10 NaOH
ile titrasyonta (13); tuz, N/10 AgNO; ile tit-
rasyonla (14); Fe, Mn ve Cu, atomik absorp-
siyon spektrofotometresi ile (11); Na ve K,
alev fotometresi lle (15); Ca, etilen diamin tet.
ra asetik asit (EDTA) ile titrasyonla (11) ve
Mg, Ga ve Mg'un EDTA ile titrapyonla. belir
lenip, Ca'un gikartimasiyla (11) tesbit edifmis-
tir. '

2.3. Duyusal Analizler

Duyusal pahel analizleri, 6 kisilik egitilmis

panelistierce laboratuvar tipi bir panelde Hedo-
nik tip skeia kullanilarak yapilmistir. Zeytinlerin
genel goriintis, renk, tat ve aroma ile genel ka-

kul edilirlikleri dege-rlendi-rilfmes-inde 10 rakamr

en iyi, 1 rakam ise rstenmeyen durumlara kar-
silik olarak verilmistir, Zeytinlerin yap1 (biinye
ve sertlik-el ve adrz ile) ve tuzluluk pzellik-
‘lerinin . dederlendirilmesinde ise 5 arzulanan
degere kargiltk verilinken, 10 cok sert yapi ve
yetersiz tuzhduda karsilik ve 1 ise asm yu-
musak ve. ¢ok tuzluluk ozellikierine karsiik ve-
rilmigtir. Degerlendirmede 10'dan 1'e kadar de-
‘gisen rakamlar kullambmestir,

ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA
1.Fiziksel Analiz Sonuclar

Cesitii fiziksel Gzelliklere jliskin bulgular
Tablo 1'de verilmistir, Zeytinlerin 1000 tane a-

' dgichgr 1962 - 2876 arasinda, ortalama 2506 g

olarak belirlenmistir. Cesitli arastirmalarda ise
bu deger, Gemlik gesidi igin 3448 g (7), 3870
g (6), Memeli, Domat we Giilimbe cesitleri
igin sirasiyla 3900, 5340 ve 4890 g olarak (4)

" bulunmustur. Analiz edilen 8rneklerde kilogram-
- daki tane sayest 348-510 arasinda degismis ve

ortalama 405 adet olarak belirlenmistir, Sofra-
itk siyah zeytin cesitierinin kilogramdaki tane
sayisi standartlarda; Gemilik igin 270 - 280 adet,
Edincik - Su igin 230 -240 adet, Karamiirsel - Su
igirc 150 - 160 adet, Samanli igin 250-260 adet,
Memecik icin 205 - 215 adet, Uslu igin 290 - 300
adet, Ayvalik i¢in 290-300 adet arasinda &ne-
rilmistir (13), Meyve uzunfugu ve genisligi
(mm}, et oramt (g/100 tane), cekirdek orani
{g/100 tane) ve et/gekirdek oran: tablodan gé-
rildiigl gibi standartiarca cesitli zeytinler igin

‘belirlenen oramun oldukca altndadir, Ancak, de-

gisik zeytinler Igin arastirmalarla belirlenen fi-
ziksel analiz neticelerinin bu buigulardan cok
az yliksek oldugu belirlenmigtir (4, 6, 7). Piya-
sadan toplanarak analiz edilen bu drnekler, her-
hangi bir secme, simflama ve ayklama igle-
minden gegmemistir. Bu nedenle pivasadan ali-
nan zeytinlerde cesitli fiziksel -zeliikler aci-
sindan bilylik varyasyon goérilmektedir, Bu ge-
nis varyasyen fiketlci acismdan toplam yene-
bilir zeytin tilketiminde belirgin bir dengesiz-
lige neden olabilir. Bu bulgulardan, Yusufeli .
zeytinterinin siyeh zeytine islenmesinde tekno-
lofik islemiere uyulmasi halinde, bu zeytinlerde
d-[ge:r zeytinlerle ayn fiziksel nitelikieri goste-
recekleri sonucuna vanli. Bu arada standart-

larca belirtilen siurlarin, arastiricitarin bulgu-

larda dikkate alininca, gok yiksek oldugu ve
b:.u agidan standartlarin tekrar gdzden gegiril-
mesj geerktigini vurgulamak yerinde olacak-

Cot

2. Kimyasal Analiz Sonuglar

Cesitli -kimyasal 6zelliklere iliskin bulgu-
iar yine Tablo 1'de verilmistir. Toplam kuru-
madde miktar1 % 38,3-73,0 arasmnda, ortala-
ma % 59,6 olarak bulunmustur, Yapilan calis-
malarda; zevtinterde % 45,18-53,21 (7);
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% 50,41-5741 {1); % 4600-56,67 (B); %
39,5-52,6 (5) kurumadde belirlenmistir. Or-
neklerde kurumadde nisbeti Snemli oranda war-
yasyon gostermektedir. \Ancak, genelde kuru-
madde igerigi bakimindan difer arastiricilarin
bulgularyla veriler paratellik arzetmektedir,
Yiizde 73,0 kurumadde icererr Grmek kavrularak
iretilmis ‘oldugundan, yitksek oranda kurumad-
de icermektedir, Bu tamamen igleme 1ekm§un|n
bir sonuct olabllmekiedir.

Ornelderdeld ya§ miktar: % 60-27,0 ara-
sinda dedigerek, ortalama % 16,9 olarak ger-
ceklesmistir. Standardlarda, siyeh zeytin isle-
nen gesitlerde % 14-24 erasinda yaj buluna-
bilecedi belirtiimektedir (13}. Cesitli aragtir
malarla ise, zeytinlerdeki yag miktart % 29,08
(1): % 5350-34,70 (5); % 23,25-38,39 (6};
o, 24,32-32,63 (4) olarak, gok dedigken bu-
lunmustur, Orneklerde yad miktar aragtirma-
larda oldugu gibi gok dedisken bulunmus, an-
cak genelde yad oramnin difer gesitlere gire
ditgiik olusu dikkati gekmektedir ki zaten Yu-
sufeli zeytini wsofralik olarak bilinmekte, yag-
ik olarak bilinmemektedir. Yusufeli zeytini,
standardlarda vag orani belirtilen (% 14-18)
Edincik - Su, Karamiirsel - Su, Samanli, Uslu ge-
sidi zeytinlerle esdeger yag oramna sahipken,
Ayvalik, Memecik, Gemlik c¢egidi zeytinlerin

yag oranindan (% 22-25) gok daha diisiik de-

gerler vermigtir,

Orneklerdeli  toplam  protein
% 1,33-2,96 arasinda, ortalama % 2,03 olarak
belirlenmigtir. Arastincilar  cegitli  salamura
zeytinterde protein miktarim % 1,31-181 {1);
% 146-2,10 (6); islenmemis taze zeytinde
% 28-6,1 (5); Canakkale ybresi yedilik zey-
tinkerinden iglenen salamura zeytinde % 6,64 -
0,85 {7} olarak belirlemisierdir. Canalkale yag-
Ik cegidi hari¢ tutulursa gesitll zeytinlerdekl
protein miktartar) bulgularia paralellik gdster-

mektedir. Salamura dncesl ve tiketim asama-

smda zeytinlerin protein mikbarinda, protein-
lerin mikroorganizmalar tarafindan  azot kay-
nag olarak kullanilmasmdan dolayl azalma ol-
dugy ifade edilmektedir (7). Genel olarak,
Yisufell zeytinslerini-ri vag oranlarinin diigiik
protein oranlarinin yiksek oldufju arastirma
gonuglarindary goriimektedir,

miktart

Analiz edilen ornekierde laktik asit cin-
sinden asitlik; % 0.24-0,70 arasinda, ortalama
o '0,42, pH; 4,47-595 arasinda, ortalama 5,25
olarak ‘belirlenmigtir. Salamura suyunda asit .
miktart % 0,6 civaninda oldugunda zeytinlerin
1 yil kadar korunabildigi, iyl bir muhafaza igin
% 02 civarmda asit olugmas: gerektigi belir-
tilmektedir (16). Cesitli sekillerde olgunlast-
rilan  Zeytinlerde  asitli % 0,45-068 (1);
% 10,01 -052 (7)}; % 0.25-035 (8) olarak tes-
bit edilmistir, Ornekierde asitlik genel olarak
arastirmalaria paralellik arzetmesine ragmen,
bu diizeylerdeki asitligin driiniin iyi bir sekil-
de muhafazasina yetmiyecedi gbriisiine (8)
katiimaltayiz, Salamura zeytin muhafazasinda

asitligin daha yiksek, pH'ninda daha disik ol- =

mast gerekir. pH'min 4,5'dan digtk olmasi zey-
tinlerin mikrobiyolojik korunumu (8) agtsindan
gereklidir. Bulunan pH degerleri genelde ¢ok
yiksektir. Bu durum zeytinlerin yeterli olgun-
luga erismeden piyasaya siriildigine igaret
edebilmektedir.

Analiz edilen zeytinlerde fuz % 2,11-9,9%
arasimda, ortalama % 574 clarak belirlenmis-
tir. Yorede, standart isleme metotlaninin uygu-
{anmayigt bu waryasyonun temel nedenidir.
QCesitli aragtinmalarda, olgunlastirilan zeytin-
ferdeki tuz miktarlari dedigken bulunmustur.

, “Ornegm Baser ve Kihig (1) tarafindan % 2,16 -

4,89 arasinda, Kilig (6) tarafwwdan % 3,55-7.96
arasinda belirlenmigtir,

Zeytin drneklerinde il miltar: % 3,58-
10,34 arasinda degiserek ortalama % 6,82 ola
ark tesbit edilmistir. Higbir lteknolojik iglemin
vygwanmadigr ham rnekde (HM) kil miktan
en diisik ¢rkmistir. Orneklerin kiil miktar bi- .
viik varyasyon gdstermesine ragmen, cesitli
aragtincilarin buldugu degerler ile paralellik
gostenmigtir. Bager ve Kihic (1}, farkl tuz kon-
santrasyonlarinda salamura etitdi Gemlik ge-
sidi zeytinlerde ki miktarim % 2,87 -6,37 ara-
sinda belirlemistir. Salamuradaki tuz oran; or-
neklerin kiil miktarlarin 6nemli derecede etki-
{emektedir. Bu arada zeytin danelerinin gesitli
uyguiamalarla (NaOH muamelesi gibi) leabuk
gecirgenlidinde olusan degisimlerde, kil mik-
tarian farkidasmasinda etkili olmaktadir (1, 61,

Yurdumuzda dretilen zeytinlerin mineral

‘madde kompozisyonu hakkinda, Snemleri vur-

gulanmasma ragmen, ¢ok sinirlt bilgi meveut-
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tur. Ozellikle demir miktar, demirin okzalat

tuzunun siyahlagma lzerine etkisinden dolayi

belirlenmektedir. Analiz edilen drneklerde de-

mir mikvarr 0,50-2,88 mg/100 g arasinda, or-

talama 1,40 mg/100g olarak ‘belirlenmigtir,
Gemlik cesidi zeytinlerde demir
mg/100 g olarak teshit edilmistir (1). Zeytin
“salamurasina demir katitmas: halinde bu mik-
tarlarin ¢ok lizerinde veriler elde edilebilmek-
tedir. 2 mg/100g itzerinde demir igeren or-
neklere disandan demir kontaminasyonu oldu-

du ditstniilebilir. Aricak, demir igerigi konusun- .

da belirgin sinirlann arastirmalarla tesbit edil-
mesi gereklidir, Omeklerde kalsiyum; 91 - 163,

0,55-1864

ortalama 130 mg/100g, magnezyum; 39-76,

ortalama 54 mg/1009, sodyum; 88- 196, orta-

lama 154 mg/100 g, potasyum; 32-78, ortala-

ma 49 mg/100g, mangan: 0,01-0,05, ortalama
0,02 mg/100g, bakir; 003-007, ortalame

0,04 mg/100 g olarak teshit edilmigtir. Zeytinin

bu mineral bilesimi incelendiginde, insan bes-

lenmesi igin gerekli mireral maddelerin tnemli

bir kisminin zeytin tiketimi le kargifanablece-

§i sonucuna variabiimektedir,

3. Duyusal Déﬁerlendiﬂme Sonut;larl

Duyusait degeflendirme neticeleri Tablo 2'
de veri{mistir; Genel gbrimiis, renk, tat ve aro-

Tablo 2. Duyusal Dsgerlendirme Sonuglari

Ornek Genel Genel Kabul
Ne. Goérimiis  Renk  Yapm Tuzlulbuk ~ Tad ve Aroma  Edilebilirlik
KV 5,71 6,71 7,85 7.43 4,14 457
Y1 . 7,00 6,85 8,00 557 6,14 6,28
Y2 - 557 ~ 58 - 528 4,71 571 5,42
G1 6,28 6,85 571 557 7,00 8,71
G2 5,71 16,00 4,14 4,71 5,00 5,29
T 6,42 6,42 485 5,71 5,00 : 5,28
Y2 - 57 6,52 4,28 542 5,07 6,00
13 657 - 600 . 600 4,00 6,43 6,57
Ortalama 6,12 6,40 5,51 539 5,56 5,77

KV : Kavrulmusg br'uek, digerleri salamura drnek, Genel gbriipily (10 cok iyi-1 gok

bozuk}, renk

cok iyi -1 ¢ok bozu_k), yam (iO gok gert-1 ¢ok yumugak -5 istenen

yapt), tuzluluk (10 yetersiz -1 c¢ok tuzlu -5 istenen tuzluluk), tat ve aroma (10 gok
iyiw1 gok bozuk), genel kabuj edilebilirltk (30 gok iyl -1 kabul degil).

ma ile genel kabul edilebilirlik agisindar: zey-
tinler orta derecede kabul edilebilirlik arzet
mektedir ve kavrulmus dmedin tat ve aroma
ve genel kabul edilebilirlik degerler] harig, ve-
riterin higbirisi ortalama deder olan 5%n altina

ditgmemistir, Zeytin drnekleri yapi ve tuzluluk

agisindan ise panelistlerce genelde isteren
ézellikde bulunmusglardir. Kavrularak dretilen
sivah zeytin (KV) drnedinin yapisi sert, tuzlu-
fufu az, tat ve aromasi zayif ve genel kabul

edilebilirligi  disitk bulunmustur. Orneklerden

bazilar (Y2, G2 ve T3) tuzlu bulunmustur, Or-
neklerin genelde orta derecede kabul girmesi,
salamura tekniginin yetersiz olmasina bagl
olarak, zeytinlerin yeterll derecede olgunlas-
mamass, rengin istenilen derecede ve homojen

olusmamasindan, ayrica, zeytin acthfimn tam
olarak giderilememis olmasindan kaynaklan-
maktadir. Bunun yanisira, salamura Once zey-
tinlerin; ayiklama, sindflama jslemine tabi tu-
tulmadan, evsafina uygury olmayan zeytinterin
salamura edilmis olmasinda kaliteli ve stan-
dart zeytin elde edilmesini simrlandirnvaktadir.
SONUG | |
Erzurum ve Yusufeli piyasasindan aliman
zeytin Orneklerinde fiziksel, kimyasal ve du-
vusal analizler yamimis ve &mekler arasinda
hiiyik varyasyon oldugu belirlenmistir. Ornek-
lerin 1000 dane adirligl ve kilogramdaki dame -
sayisi standardlarda belirtilen sinirfardan ok
dirsiik, aragtirmalarla bulunan deferlerden ise
¢ok az dilsiik bulunmustur. Dider fiziksel dzel-
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tikler iginde aynt durum belirlenmistir. Toplam
rkurumadd’é, protein - asitlik, tuz, ki! ve demir
miktarlar genelde arastinmalaria paralellik ar-
zetmis, ancak yad miktariun Srneklerde disik
dldugu teshit edilmistir. Orneklerin pH deger-
lerl arastirmalarda belirlenen degerlerden yilk
sek belirtenmistir ki, buda omeklerin yeterli
derecede olgunlasmadiim igaret etmektedir.

Zeytinterin igerdigi kalsiyum, magnezyum, sod-
yum, potasyum, mangan wve baker miktarlar da
teshit edilmis, ancak bu konuda diger zeytin
cesitlerimizle ilgili literatiire rastlanmadigin-
dan mukayese yapilamamistir. Duyusal deger-
lendirmeler sonucunda genelde &rnekler pa-
nelistlerce orta de-reced‘e kabul gérmisierdir.
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